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5. Eine Lagerdauer von 18 Tagen liegt bereits 6 Tage über der Grenze, 
bei der Fische bei Lagerung in Eis als allgemein noch auktions-
fähig angesehen werden (die normale Genußtauglich
'
ceitsgrenze ist 
nach etwa 16 Eislagertagen erreicht). 
An dieser Stelle darf Herrn Comodoro Scarlatti nochmals ein herzlicher 
Dank ausgesprochen werden, daß er durch seine freundliche Einladung er-
möglicht hat, daß Unterzeichnender an der sehr iriteressanten und auf· 
schlußreichen Demonstration teilnehmen durfte, auch den französischen 
Kollegen sei für ihre Hilfe' und Gastfreundschaft nocl:tmals gedan!ct. 
Bei der Versuchsfahrt des FFS "Anton Dohrn" sollen vergleichende 
Untersuchungen mit einem definierten Fischmaterial, das neben der 
"Frigido"-Lagerung normal in Eis gelagert werden soll, durchgeführt 
werden. Dabei sollen neben der I'egistrierung des Temperaturverlaufes 
bakteriologische, chemische und organoleptische \ontrollen des Lage-
rungsverlaufes vorgenommen werden. Über das Ergebnis dieser Versuche 
wird zu gegebener Zeit berichtet werden. 
N. Antonacopoulos 
Institut für Biochemie und Technologie 
Ramburg 
Über den Einfluß der Standzeiten von FischI,onserven vor der 
Sterilisation 
Es ist bekannt, daß der :reimr:ehalt der Dakterienflora roher Heringe 
durch den Dämpfungsprozeß wesentlich reduziert werden kann. \,,'ährend 
langer Standzeiten aber und durch warme Temperatur begünstigt, können 
sieb die den Erhitzungsprozeß überlebenden Mikroorganismen im Fischge-
webe wieder vermehren und die Qualität der in geschlossenen Dosen 
verpackten Heringe herabsetzen. Gelegentlich wird sogar beobachtet, 
daß die zur Sterilisation anstehenden Dosen bereits Dombagen zeigen, 
die hier durch den Druck der durch den Stoffwechsel von Mikroorga-
nismen entstehenden Gasmengen bewirkt werden. "Über den Einfluß der 
Standzeiten von "Fischkonserven;' vor ' der Sterilisation auf die Quali-
tät des Endproduktes" wird von G. Tschek in der Zeitschrift "Die 
Fischereiforschung" Heft 1, 1964 berichtet. 
Das Fischgewebe in unsterilisierten Dosen weist nach Tschek einen 
Gehalt von 13 1~0 bis 100 ~OO ~eimen /g auf. Da durch den Dämpfungs-
prozeß der größte Teil der vegetativen Keime abgetötet wird, setzt 
sich der genannte Ieimgehalt im wesentlichen zusanimen aus Bazillen, 
die ursprünglich auf der Rohware vorhanden waren, und der Zahl der 
in den Tunlcen vorkommenden Keime. Der 'Anfangs1ceimgehal t kann aber 
auch wesentlich durch unhygi,enische Arbeitsbedingungen erhöht werden. 
Bei ,20 und 030 C nimmt die Vermehrungs rate der Bakterien in der Zeit-
einhei t in unsterilisierten Fischprodukten stark zu. Der '{eimgehal t 
steigt bei Lagerzeiten von 4-6 Stunden von 100 000 :bis zu einer 
Million Keimen/g Dosenirihalt an. Der Gehalt an Bazillus-Arten be-
trägt. hierbei zwischen 10 bis 40 % der Gesamtkeimo:ahl. Wenn die 
Ansichten Mossels über die Durchführung der modernen hygienisch-
bakteriologischen Lebensmittelüberwachung bergcksichtigt werden, 
nach denen ein Lebensmittel nicht mehr als 10 '{eime!g aufweisen 
soll, um als ges,undhei tlich unschädlich angesehen zu werden, dann 
dürften die oben ermi ttel ten '{eimgehal te Beden'cen auslösen. Es würden 
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dann Waren sterilisiert, die bereits als verdorben gelten müßten. Lebens-
mittelhygienische Bedenken müssen auch bei eingedosten Fischerzeugnissen 
erhoben werden, die bei längeren Standzeiten - gemessen am Gesamtkeimge-
halt - einen relativ hohen Anteil an sporenbildenden Bakterien aufweisen. 
Es wird im Schrifttum die Ansicht vertreten, daß von bestimmten Bazillus-
Arten, wie Bac. cereus, unspezifische Lebensmittelvergiftungen durch 
Fäulnistoxine verursacht werden. Aus diesem Grunde erscheint es wichtig, 
daß mit Fisch und Tunken gefüllte Dosen vor der Sterilisation nicht länger 
als 4 Stunden bei Zimmertemperatur gelagert werden. 
Durch zu lange Standzeiten kann auch die Qualität von Fischerzeugnissen 
leiden. Von erfahrenen Gutachtern vorgenommene organoleptische Prüfungen 
ergaben, daß bereits eine 4-stündige Lagerzeit vor der Sterilisation 
zu organoleptisch feststellbaren Qualitätsverlusten führte. Auch aus die-
sem Grunde sollte daher eine Standzeit von 4 Stunden bei Zimmertemperatur 
nicht überschritten werden. Für den Fall, daß sich aus tecl.nischen Gründen 
längere Standzeiten nicht vermeiden lassen, wird vorijeschlagen, die unsteri-
lisierten verschlos,senen Dosen in Kühlräumen bei + 5 C zu lagern. 
H. Scheer 
Institut für Biochemie und Technologie 
Hamburg 
Einige bakteriologische Daten über den '{eimgehal t 
von Tiefgefrierfisch 
" Bekanntlich liegt der Vorteil des Tiefgefrierens, soweit es sachgemäß gehand-
habt wird, in der völligen 1:onservierung der Nahrungsmittel und ist in bezug 
auf die Erhaltung von Nährwert, Geschmack und Aussehen anderen chemischen 
und physikalischen ;{onservierungsmethoden überlegen. 
Die im Gefriergut vorhandene Mikroflora wird zwar in ihrer ",'irkung auf das 
Lebensmittel während der Tiefgefrierdauer weitestgehend ausgeschaltet, doch 
erleidet sie keineswegs den Schaden, der ihr beispielsweise in Erzeugnissen 
widerfährt, die durch Hitze haltbar gemacht werden. Allgemein kann man sagen, 
daß 60 - 90 % der im Fischfleisch vorhandenen Bakterienpopulationen durch 
den Gefriervorgang, der sehr komplexer Natur ist, und durch die nachfolgende 
Tiefgefrierlagerung ausgeschaltet werden. Eine Sterilität des Substrates 
wird allerdings selbst nach ungewöhnlich langer Lagerzeit im tiefgefrorenen 
Zustand nie erreicht. 
Erwartungsgemäß ist die Zahl 
leben, umso größer, je höher 
sache ist selbstverständlich 
teriologischen Verhältnisse 
der Keime, die die Gefriereinwirkung über-
die primäre Keimbelastung war. Diese Tat-
beim wieder aufgetauten Fisch und dessen bak-
von ni.cht geringer Bedeutung. 
Über die ~eimzahlverhältnisse bei Tiefgefrierfisch liegen im einschlägigen 
deutschen Schrifttum relativ wenige Angaben vor (z.B. von II.Witti'ogel im 
Arch.f. Lebensmittelhyg. 13,45-47,1962, oder eine Übersetzung nach einer 
Arbeit von B.V.JÖrgensen aus "l{onserves u. Dybfrost", August 196~ im "Die 
Fi.schwaren- u. Feinkostindustrie" 35,26-27 u. 46-47, 1963). Jörgensen kommt 
auf Grund s~iner Untersuchungen zu dem Schluß, daß bei Keimzahlwerten, die 
über 6 x 10 jg liegen, "in den betreffenden Betrieben Nachforschungen ein-
setzen müßten, um das Alter der Pohware, die Lagerungsverhiiltnisse und alle 
Produktionsgänge solcher Betriebe zu erfassen und zu verbessern." 
